PENGARUH JENIS KEMASAN TERHADAP TITIK KRITIS DAN UMUR SIMPAN RENDANG DAGING by Ami, Sri Utami
  
DAFTAR PUSTAKA 
 
Agus D S; S. Kumalaningsih; A. Febrianto Mulyadi. 2013. Studi Stabilitas 
Pengangkutan Susu Segar Pada Suhu Rendah Yang Layak Secara Teknis Dan 
Finansial (Kajian Suhu Dan Lama Waktu Pendinginan). Jurnal penelitian. 
Jurusan Teknologi Indusri Pertanian Universitas Brawijaya. 
 
Anonim. 2017. Rendang. Htmlhttp://id.wikipedia.org/wiki/Rendang. Diakses 22 
April 2017. 
 
Andrianto AW.2012. Uji Anti Bakteri Ekstrak Daun Salam (Eugenia polyantha 
Wight) dalam Pasta Gigi terhadap Pertumbuhan Streptpcoccus mutans. 
[skripsi]. Jember: Universitas Jember; 2012. Hal 4-5. 
 
Aree, J. E., T. Suzuki, P. Gasaluck, G. Eumkeb. 2005. Antimicrobial properties and 
action of galangal on Staphilococcus aureus. J. Food Science and Technology 
2005.39(10) : 1-7. 
 
Arpah. 2001. Penentuan Kedaluwarsa Produk Pangan. Program Studi Ilmu Pangan, 
Institut Pertanian Bogor. 
 
ASA. 2000. Feed Quality Management Workshop. Penentuan Bilangan Peroksida. 
Cawi. 
 
Astawan, M. 2004. Makanan Rendang dapat Protein dan Mineral. Dari 
http://web.ipb.ac.id/~tpg/de/pubde_ntrtnhlth_rendang.php. Diakses 24 April. 
 
Astawan, M. 2011. Ketumbar Si Kecil Bermanfaat Besar. Dari 
http://cybermed.cbn.net.id/cbprtl/cybermed/detail.aspx?x=Nutrition&y=cyber
med%7C0%7C0%7C6%7C59 di akses 05 Mei 2017.  
 
Ayustaningwarno, F. 2014. Teknologi Pangan; Teori Praktis dan Aplikasi. Graha 
ilmu. Yogyakarta. Hal 117.  
Boekel, M.A"J.S. 1996. Statistical aspect of kinetic modelling for food science 
problem. J.Food Sci.6l(3):477-486. 
 
Buckle, K.A., Edwards. R.A., Fleet, G.H., dan Wootton, M. 1987. Ilmu Pangan. UI 
Press. Jakarta. 
 
Christian, J.H.B. 1980. Reduced water activity. p. 79−90. In J.H. Silliker, R.P. Elliot, 
A.C.Baird-Parker, F.L. Brian, J.H.B. Christian, D.S. Clark, J.C. Olson Jr., and 
T.A. Roberts (Eds.). Microbial Ecology of Foods. Academic Press, New 
York. 
  
 
Choe, E., D.B. Min. 2006. Mechanisms and factors for edible oil oxidation. 
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Savety. Vol 5, Institute of 
Food Technologists. 
 
Dalimartha, S. 2007. Ramuan Tradisional untuk Pengobatan Diabetes Mellitus. 
Jakarta: Penebar Swadaya. 
 
Departemen Perindustrian Direktorat Jenderal Industri Kecil Menengah. 2007. 
Kemasan Flexibel. Jakarta 
 
Direktorat Jenderal Bina Pengolahan dan Pemasaran hasil Pertanian. 2004. Pedoman 
Umum Pelaksanaan Program/Proyek Pengembangan Pengolahan dan 
pemasaran Hasil Pertanian. Jakarta. Direktorat Jenderal Bina Pengolahan dan 
Pemasaran hasil Pertanian. 
 
Deman John M. 1997. Kimia Makanan. Penerbit Institut Teknologi Bandung. 
Bandung. 
 
Deng, J.C. 1978. Effect of iced storage on free fatty acid production and lipid 
oxidation in mullet muscle. J. Food Sci. 43: 337−340. 
 
Downes, T.W and Harte, B.R., 1982. Food Packaging : Principles of Selection and 
Evaluation of Food Packaging System. Michigan State University, East 
Lansing. 
 
Dwidjoseputro, D. 2005. Dasar-dasar Mikrobiologi. Jakarta : Djambatan. 
 
Fardiaz S. 1989. Analisis Mikrobiologi Pangan. Jakarta: Gramedia Pustaka Utama. 
 
Floros, J.D. and V. Gnanasekharan. 1993. Shelf life prediction of packaged foods: 
chemichal, biological, physical, and nutritional aspects. G. Chlaralambous 
(Ed.). Elsevier Publ., London. 
 
Gordon, M.H. 2001. Measuring Antioxidant Activity. Dalam: Jan Pokorny, 
Nedyalka, Yanishlieva-Malarova, and Michael Gordon (ed.). Antioxidant in 
Food Practical Application. Woodhead Publishing Ltd. London. 
 
Haryadi, P. 2004. Prinsip-prinsip Penetapan dan pendugaan masa kadaluarsa. Di 
dalam modul pelatihan pendugaan waktu kadaluarsa (self life) bahan dan 
produk pangan. IPB.Bogor. 
 
Hariyadi, P., 2008. Pendugaan dan Pengendalian Masa Kadaluarsa (Shelf Life) 
Produk Pangan. Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan –IPB. Bogor. 
  
 
Herawati, H. 2008. Penentuan Umur Simpan Pada Produk Pangan. Jurnal Litbang 
Pertanian, April 2008 : 124 - 130. 
 
Hugel, R. and G. Pajeau. 1996. Glass Used for Packaging. Food Packaging 
Technology volume 1 p: 183-202. VCH Publisher Inc. New York. 
 
Institute of Food Science and Technology. 1974.Shelf life of food. J. Food Sci. 39: 
861−865. 
 
Ketaren, S. 1989. Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak Pangan. Cetakan 
Pertama.UI Perss. Jakarta. 
 
Ketaren, S. 2005. Minyak dan Lemak Pangan. UI-Press. Jakarta 
 
Kochar, S.P. and B. Rossell. 1990. Detection Estimation and Evaluation of 
Antioxidants in Food System. di dalam: B.J.F. Hudson, editor. Food 
Antioxidants. Elvisier Applied Science. London. 
 
Kompas, 10 Sep 2011. Rendang, Peringkat 1 Hidangan Terlezat di Dunia. 
 
Kosim, M. & S. R. Putra. 2010. Pengaruh Suhu Pada Protease dari Bacillus subtilis. 
Prosiding Skripsi Semester Genap 2009-2010. Jurusan Kimia FMIPA ITS 
Surabaya. 
 
Koswara, S. 1995. Jahe dan Hasil Olahannya. Jakarta. Pustaka Sinar Harapan 
 
Kusnandar, F. 2008. Desain Percobaan Dalam Penetapan Umur Simpan Produk 
Pangan dengan Metode ASLT. Departemen Ilmu dan Teknologi Pangan – 
IPB. Bogor. 
 
Kusnandar, F. 2010. Kimia pangan Komponen Makro. Dian Rakyat. Jakarta. 
 
Labuza, T.P. 1980. Entalphy entrophy compensation on food reaction. Food Technol. 
Feb: 67. 
 
Labuza, T.P and Riboh, D, 1982. Theory and Application of Arrhenius Kinetics to 
The Prediction of Nutrient Losses in Food, J. Food Technology, Oktober 1982 
: 66 – 74. 
 
Lawrie, R. A. 1991. Meat Science. 3rd ed. Pargamon Press. 
 
Lawson, L. D., S. G. Wood dan B.G. Hughes. 1990. HPLC Analysis of Allicin and 
Other Thiosulfate in Garlic Cloves Homogenutes. Planta Medika. 
 
  
Leufven, A., Sedaghat, N. dan Habibi, M. B. (2007). Influence Of Different 
Packaging Systems On Stability Of Raw Dried Pistachio Nuts At Various 
Conditions. SID 27-36. 
 
Mahmudah, I. 2007. Peningkatan Umur Simpan Tahu Menggunakan Bubuk Kunyit 
Serta Analisa Usaha (Kajian: Lama Perendaman dan Konsentrasi Bubuk 
Kunyit). [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. 
Malang. 
 
Marada, H. 2012. Pengaruh Lama Penyimpanan Ikan Cakalang Pada Suhu Freezer 
Terhadap Jumlah Bakteri. Skripsi. Jurusan Kesehatan Masyarakat Universitas 
Negeri Gorontalo. 
 
Muchtadi, T.R. et al. 2010. Ilmu Pengetahuan Bahan Pangan. Bandung. Alfabeta. 
 
Mulia, P.I. 1995. Perubahan Mutu Santan Kelapa (Cocos nucifera L.) dalam 
Kemasan Retorch Pouch Selama Penyimpanan. Skripsi. Fakultas Teknologi 
Pertanian, IPB. Bogor. 
 
Murdianti, Dian. 1998. Mempelajari Pengaruh Ekstrak Daun dan Rimpang Kunyit 
(Curcuma domestica Val.) Terhadap Aktivitas Sitolitik Sel Natural Killer 
(NK) dalam melisis Sel K-562 Secara In-Vitro.[skripsi]. Bogor: Institut 
Pertanian Bogor. 
 
Nawar, WW. 1977. Radiation Chemistry of Lipids. Di dalam: Fennema OR editor. 
Food Chemistry Third Edition. New York: Marcel Dekker Inc. Pr. Hal 226-
313. 
 
Palunkun, R. 1992. Aneka Produk Olahan Kelapa. Jakarta. Penebar Swadaya. 
 
Palunkun, R dan A. Budhiarti. 1995. Bawang Putih Dataran Rendah. PT. Penebar 
Swadaya. Jakarta. 
 
Pelczar, Michael J. 1999. Microbiology. USA : Mc Graw Hill 
 
Pierson, Merle dan Donald A. Corlett. 1992. HACCP Principles and Applications. 
Chapman and Hall. New York. London. Hal 9 
 
Prabhakar, J.V. and B.L. Amia. 1978. Influence of water activity on the information 
on monocarbonyl compounds in oxidizing walnut oil. J. Food Sci. 43: 
1.839−1.843. 
 
Prajnanta, F. 2002. Agribisnis Cabai Hibrida. Penerbit Swadaya. Jakarta. 
 
Pratiwi dan Sylvia, T. 2008. Mikro Biologi Farmasi. Erlangga. Jakarta. 
  
 
Putro, J.S. 2012. Optimasi Proses Penggorengan Hampa dan Penyimpanan Keripik 
Ikan Pepetek (Leiognathus Sp). (Skripsi). Institut Pertanian Bogor. Bogor. 
 
Robertson, Gordon. L. 1993. Food Packaging : Principles and Practice. Marcel 
Dekker, Inc., New York. 
 
Rohman, Abdul dan Sumantri. 2007. Analisis Makanan. Gadjah Mada University 
Press, Yogyakarta. 
 
Roni, K. 2003. Manajerial Kewirausahaan Di Bidang Manajemen Produksi Berbasis 
Kemasan Produk / Packaging. M13%20paper-diklat-packaging-
Diklat%20KUKM.pdf.  
 
Roth, H.J. dan G. Blaschke. 1988. Analisis Farmasi. Diterjemahkan oleh: Sarjono 
Kisman dan Slamet Ibrahim. Yogyakarta: Gadjah Mada University Press. 
 
Ruckebusch, Y. and P. Thivend. 1980. Digestive Physiology and Metabolism in 
Ruminant. A vi Publ Co. Westport, Connecticut. 
 
Rusnam. 2012. Pengolahan Daging Sapi. Yogyakarta. Praktis, Aman dan Sehat. 
 
Sadler, G.D. 1987. Aseptic chemistry. p. 45−47. In P.E. Nelson, J.V. Chambers, and 
J.H. Rodriguze (Eds.). Principle of Aseptic Processing and Packaging. The 
Food Processor Institute, Washington, DC. 
 
Saguy, I. 1983. Computer Aided Techniques in Food Technology. Marcel Dekker, 
Inc. New york. 
 
Saguy, I. dan M. Karel. 1990. Modelling of quality deterioration during food 
processing and storage. Food Tcehnol. 
 
Santoso, B. dan Amin R. 2007. Peningkatan Masa Simpan Lempok Durian Ukuran 
Kecil dengan Menggunakan Empat Jenis Kemasan. Jurnal Pembangunan 
Manusia, Juni 2008 : 72 - 91. 
 
Setiasih, I, Heri R.M. (2006). Buku Ajar Penuntun Praktikum-Prinsip Keteknikan 
Pengolahan Pangan. Universitas Padjajaran. Bandung. 
 
Setyaningsih, D., Apryantono, A., dan Sari, M.P. 2010. Analisa Sensori Untuk 
Industri Pangan dan Agro. IPB Press. Bogor. Hal 180.  
Sidharta, Arief dan Indrawati. 2009. Benda, Sifat dan Kegunaannya. Pusat 
Pengembangan dan Pemberdayaan Pendidikan dan Tenaga Kependidikan 
Ilmu Pegetahuan Alam (PPPPTK IPA). Bandung. 
  
 
Sinaga, E. 2000. Botani Lengkuas (Alpinia galangal L) Willd). Pusat Penelitian dan 
Pengembangan Tumbuhan Obat UNAS/P3TOUNAS. http://iptek.apjii.or.id. 
[01 Mei 2017] 
 
Soekardi, Y. 2012. Pemanfaatan dan Pengolahan Kelapa Menjadi Berbagai Bahan 
Makanan dan Obat Berbagai Penyakit. Yrama Widya. Bandung. 
 
Soekarto, S,T. 1990. Dasar-dasar pengawasan dan Standarisasi Mutu pangan. PAU 
pangan dan Gizi IPB. Bogor 
 
Soeparno, 1998. Ilmu dan Teknologi Daging. Yogyakarta. Gajah Mada University 
Press. 
 
Sucipta, I Nyoman, et al. 2017. Pengemasan Pangan kajian Pengemasan yang Aman, 
Nyaman, Efektif dan Efisien. Udayana University Press. Denpasar. 
  
Sudarmadji, S. B. Haryono dan Suhardi. 1984. Prosedur Analisa Untuk Bahan 
Makanan dan Pertanian. Liberty. Yogyakarta. 160p. 
 
Suhairi, L. 2007. Pemanasan Berulang Terhadap Kandungan Gizi Sie Rebah 
Makanan Tradisional Aceh. [Thesis]. Program Pasca Sarjana. Institut 
Pertanian Bogor. Bogor. 
 
Sukmawati, M. 2007. Aplikasi Ekstrak Daun Salam (Syzygium polyanthum (Wight) 
Walp) dan Lengkuas (Alpina galangal (L) Swatz sebagai Pengawet Mie 
Basah. [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian Bogor.IPB. Bogor. 
 
Suriawira. 2005. Penguji Mutu Hasil Perikanan yang Aman bagi Kesehatan. Jakarta: 
Jasa Boga. 
 
Susanto, Tri dan Budi Saneta. 1994. Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian, Cetakan 
II. Surabaya, PT. Bina Ilmu Offset. 
 
Syarief, R., Sassy S., St. Isyana B. 1989. Teknologi Pengemasan Pangan. 
Laboratorium Rekayasa Proses Pangan Pusat Antar Universitas Pangan dan 
Gizi IPB. Bogor. 
 
Syarief R, dan  Halid Y. 1993. Teknologi Penyimpanan Pangan. Arcan, Jakarta, 
Indonesia. 
 
Tusilawati, B. 2010. 15 Herbal Paling Ampuh. Aulia Publishing. Yogyakarta. 
 
  
Wahyuni, Rita Try. 2013. Pengaruh Penyimpanan Terhadap Mutu dan Waktu 
Kadaluarsa Rendang. [Skripsi]. Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 
Andalas. Padang. 
 
Waluyo, L,. 2007. Mikrobiologi Umum. UPT Penerbitan UMM. Malang 
 
Warsito Heri, Rindiani , Fafa Nurdyansyah. 2015. Ilmu Bahan Makanan Dasar. Nuha 
Medika. Yogyakarta. 
 
Wenge, F. and A.F. Methews. 1999. Lactic acid production from lactose by 
Lactobacillus plantarum kinetic model and effects of pH, substrate, and 
oxygen. Biochemical Engineering Journal. 3: 163−170. 
 
Wibowo, S. 1995. Budidaya Bawang. Jakarta. Penebar Swadaya. 
 
Winarno, F. G. 2004. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia Pustaka Utama, Jakarta. 
 
Winarno, F.G. dan Jennie. 1982. Kerusakan Bahan Pangan dan Cara 
Pencegahannya. Ghalia Indonesia. Jakarta. 
 
Zakaria, I.J. 1996. Mempelajari Mutu Ikan Bilih (Mystacoleucus pathogenesis Bekr) 
Asap Tradisional Serta Pengaruh Bumbu dan Lama Pengasapan Terhadap 
Perbaikan Mutu. Skripsi. IPB. Bogor. 
 
 
